Coqg au Vin

Zutaten fiur 4 Personen

8

2509
250g
100g
1 Bund
1 Bund
2EL
4cl
750 ml

Hahnchenschenke

Salz, Pfeffer

Schalotten

Champignons

Speck

Kréauter ( Lorbeer, Thymian, Rosmarin)
Petersilie

Butterschmalz

Cognac

Rotwein

Knoblauchzehe

Etwas Mehl zum bestauben

Zubereitung

Hahnchenschenkel salzen, pfeffern und diinn mit Mehl bestauben. Die
Schalotten schélen, die Champignons putzen und beides ganz lassen, den
Speck in feine Streifen schneiden.

Ein Krauterstrau3chen binden - aus dem Lorbeerblatt, dem Thymian- und
Rosmarinzweig und den Petersilienstdngeln. Die Petersilienblétter fur spater
aufheben.

In einem weiten Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Die Schalotten, den
Speck und die Champignons hinein geben und bei mittlerer Hitze unter
h&ufigem Ruhren ca. 5 Minuten braten. Wieder aus dem Topf nehmen und
beiseite stellen.

Das Ubrige Butterschmalz erhitzen, die Hahnchenschenkel rundum schén
brdunen, mit dem Cognac abléschen.

Den Rotwein angieRen und den Krauterstraul3 hinein geben. Mit den grob
gehackten Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, etwas Muskat wirzen. Zugedeckt
ca. 1 1/4 Stunden bei milder Hitze schmoren.

Den Krauterstraul? und das Fleisch aus dem Topf nehmen. Die Sauce bei hoher Hitze stark einkochen lassen, mit Salz abschmecken.

Das Geflugel wieder in die Sauce legen, Schalotten, Champignons und Speck mit dem Saft darauf verteilen. Zugedeckt noch mal 20 Minuten sanft garen. Die
Petersilienblatter grob hacken und auf das Hahnchen streuen. Coqg au vin mit dem Weil3brot servieren.
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